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Sehr verehrte Gaste,

das Hot el azZur Post o bedankt Ssi c
perfekten Rahmen um prachtvolle Bankette, private Feiern mit Familie
Freunden zu einem unvergesslichemErtidmizu lassen.

Auf den folgenden Seiten finden Sie unsere Menilvorschlage aus unsere
und Patisserie.

Wir empfehlen Ihnen, sich flr eine gemeinsame Speisenfolge zu entsche

den gewlnschten festlichen Rahmen zu gewéahrleisten. Gdigenbericksi
wir Uber unser Angebot hinaus lhre individuellen Winsche.

Fragen Sie nach unseren aktuellen Saisonangeboten!

Ab Ostern
Stangenspargel aus Schrobenhausen bzw. Abensberg
Frische Erdbeeren, Rhabarber

Im Sommer

Schmankerl mit Pfifferlingeinp&ten und Schwammerl
aus bayerischen Waldern

Salate, Steaks und Fisch auf mediterrane Art zubereitet

Im Herbst und Winter

Wildspezialitaten
Knusprig gebratene Enten und Ganse
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Vorspeisen

Brotkorb mit Griebenschmalz und hausgemachtsr Leberwu 2,40
Resches Bruschetta mit Tdtmateiauch und Olivendl 4, 80

Kleine bayerische Vorspeisen mit Radi und Radieserl,
hausgemachter Leberwurst, Bauerngerauchertes, SchnittlabchbBo0

Bunte Blattsalate mit gebratenem Speck, Croutare)fieasaqn 8, 8 O

Brezenknodearpaccio in Weil3biervinaigrette mit Rucola,
gehobelter Pecorino und gerdsteten Austernpilzen 8, 80

Blattsalate der Saison in Sherrydressing mit gebackenen Champignéné

Lachsund Matjestartar auf kleinem Baibehi 11,50

Scharfe Garnelen im Glas serviert mit Chili, Ingwer und Koriander

in leichtem Sesamdressing 12,50

Suppen

Rinderkraftbriihe vom Tafelspitz mit Einlagen nach Wahl
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Pfannkuchenstreifen 4, 20
Griel3nockerl 4,40
Leberspatzle 4,40
Holledauer Butterkuchen 4, 40
Bratstrudel 4, 40
Steirische Krensuppe mit Brobbbkat
Geeiste Gurkensuppe mit Crevetten 5,50
Klare Tomatenkraftbriihe mit Quarknockerl und Basilikum 5,80
Minestrone mit Parmesanplatzerl 580 @

Currgappucciri@urrycremesuppe mit Shrimps und Sahnehaubch®n) 5 0
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Hauptgerichte

Rescher Schweinebraten aus der Schulter mit Dunkelbiersauce,

Kartoffelknddel, SpKcautsalat 12,80 @
Schweinelendchen auf GEaglis¢elle, Kr&auschaumsauce 14,50 @
Y, Bauernente mit frischemBlatddraut und Kartoffelknodel 15,50 @

Gebratene Maishahnchenbrust mit geschmortem Chicorée undLKairpigifottol
Schweinefil et am SQalyaddsralint osa gebr at

kleines Gemiisa fieine Bandnudeln 17,80 @
Rosa gebratene Barbatenbrust mit OranBé&ffersauce
dazu Marktgemuse und Datipartadfeln 19,50 @

Gebratenes Hasenriuckenfilet auf Kurbisschaum
mit gebratenen Pilzen, Preiselbeeren,

hausgemachten BrBSeevietteknodel und ApBiaukraut 19,50 @
PosiTafelspitz im Kupfertopf serviert mit Mark

dazu Wurzelgemise, Rostkartoffeln, Semmelkren 19,80 @
Rosa gebratener Lammricken in der Krauterkruste

mit bunteiRatatouilgemuse und kleine Kartoffeln 21,50 @
KalbslickeiMedaillons auf Triffelsauce, gerdsteten Austernpilzen,

griunem Spargel und Nudelnest 23,00 @
Rinderfiled rosa gebra@mit geschmortem Radicchio,

Topinambur und Klrbiskernpesto 23,50 @
Das Bste vom Spanferkel dab 20 Personen
Kartofel und Brezenknddel, Bayrisch Kraut
Weil3biermousse mit beschwipsten Erdbeeren 28, 50

Vegetarisch

Kerniges Wildkradiisotto mit Parmesanschaum

und lauwarmem mariniertem Ofengemt se 9,50 @



< Hotel
< zur Post

Fischgerichte

(@)

Flusszander gebraten auf medit&Gesmnése, Thymiankartoffeln 1 7 , 8 0

Gespicktes Heilbuttsteak mit Proseccosahne auf Gorgonzolaspinat
und Basmatildreis 18, 50 @

Thunfisch auf gebratener Wassermelone mit Wasabischaum uthd9Sgs@rireisi

Scamgrfanderl mit rotem T®airy auf bunmt&emuisenudeln 20, 80 @
Trio von Lachs, Zander und Scampi-&asfiggmise,

feine Bandnudeln und Kerbelschaum 22,50 @

Nachspeisen

Salat von frischen Frichten mit Grand MarniersStittmeten 5,50 @
Schokolad@nemBriléenit beschwipsten Eetbn 5,50 @
Original Bayrisch Creme hausgemacht auf Fruchtsauce

mit frischen Frichten 5,50 @
Crépe Suzette mit Grand Marnier flambiert in Orangensauce,

dazu hausgemachtes Blutorangengranite 6, 80 @
Mousse von schwarzer und weil3er Schokolade

mit fischen Frichten 5,90 @
Apfelkicherl in hausgemachtem Bierteig gebacken

dazu Vanilleeis und Fruchtgarnitur 6, 50 @
Orangenparfait, gezuckerter Rosmarin und Gewdurztraminersab&on5 0
Beerenteller mit zweierlei Sorbets 8, 00 @

Gerne beraten wib8igler Auswahl Ihres Menils und den dazu
korrespondierenden Getranken. Wir freuen uns auf Ihren Besuch in der F
Nebenrdume van350 Platzé Taglich von 11®24:00 Uhr gedffnet
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Bayerisches Buffet
38,00 Euro pPerson

Baguette, Bauernbrot, Minisemmeln, Brezen
hausgemachtes Griebenschmalz, hausgemachte Leberwurst

*kkkk

Minchner Wurstsalat aus Regensburger mit roten Zwiebeln
Kleine kalberne Fleischpflanzerl mit Kartoffelsalat
Kalter Schweinebraten mit Meerrettich
Roastbeef rosa gebraten mit eingelegtem Gemiise
Bachforellenfilets auf Seflgfiesalat

*kkkk

Blattsalate, Krautsalat,
Kartoffelsalat, Tomatensalat, Gurkensalat
verschiedene Dressings

*kkkk

Kraftbriihe mit Leberspatzile

*kkkk

War mer L e tieeSpanfekariickeg | aci e
Schinken im Brotteig

*kkkk

Bayrisch Kraut, Blaukraut, Sauerkraut
Kartoffelund Semmelknodel

*kkkk

Rahmschwammerl mit kleinem Semmelknédel

*kkkk

Bayerische Kaseauswahl vom Holzbrett mit Obazter, Radieserl|

*kkkk

WeilRbieschokadenmousse mit mariniertem Erdbeersalat
Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster
Salat von frischen Friichten
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Italienisches Buffet
44,00 Euro pPerson

Mozzarella mit Tomaten und Basilikum
Parmaschinken katione
Gegrillte ScampispiafichHenoblauchol
Mariniertes AABlastigemiuse in Olivendl
Kalbshuft¥itelloTonaten Thunfischsol3e

*kkkk

BlattsalatdRucolasalat miarmesan
Gurkensaldtomatensalat
BalsamieandJoghurtdressing

*kkkk

Minestrone

*kkkk

Geflllte AuberginPena Arrabiata
Tortellini in SchinkeahnesolRe
Tagliatelle mit Edelfischen und Tomatensol3e
Ossobuco (geschmorte Kalbshaxe)
pikanter italienischer Fischeintopf

*kkkk

Piccata iRarmesdtihille
Schweinelendchen in Zitronensauce

*kkkk

Kartoffelgnoc¢Bafanrisotto
frisches Gemlse

*kkkk

Italienisches Kasebrett, Brotauswahl und Butter

*kkkk

Tiramisu, Zitronenmousse
Salat von frischen Frichten mit Kirschwasser
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Festtagsbuffet

58,00 Euro pA@rson

Parmaschinken mit Melone
Lachsund Matjestatar
Roastbedfrosa gebraten
Tomate Mozzarella mit frischem Basilikum
Marinierte Garnelen mit Chili und Ingwer
Rindercarpaccio mit Pecorino

*kkkk

Auswahl von saisonalen Salatsorten

*kkkk

IngwetKarottenstippchen

*kkkk

Zanderfitegebraten in feiner Rieslingsol3e
Lachs im Ganzen pochiert
Barbari&Entenbrust
Kalbsgeschnetzeltes in Champignonrahm
Niederbayrischer Krustenbraten

*kkkk

Hausgemachte Eierspatzle
Kartoffelgratin
Duftreis
frisches Gartengemise
Kartoffelknodel

*kkkk

Vershiedene Kasesorten vom Brett
Brotauswahl und Butter

*kkkk

Mousse dhocolatTiramisu
Bayrisch Creme mit Himbeersauce
Apfelstrudel mit Vanillesauce
verschiedene frische Frlichte der Saison
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Canapeés und Snacks

Roher und gekochteni&shi
Italienische Salami, Leberwurst
Schnittkase, Krautercreme, Brie
2 MintFrahlingsrollen mit AsRip
2 Chicken Wings mit Al
je 3,00 a

Rauchlachs, Parmaschinken
Roastbeef, Crevetten
Hausgbeizter Lachs

je 4,00 @

*kkkk

Griebenschmalzschnitten, Obatzterschnitten
Schnittlauchbrot, Leberwurstbrot
je 2,50 @

*kkkk

J bel egte Semmeln je G 3

gekochter Hinterschinken, Salami,
Emmentaler, Brie
Leberkéase, roher Schinken

Fingerfood Buffetpf@ r son G 19, 50
Suppentopf
Chicken Wingst Asia@ Dip, Mini Fleischpflanzerl
Schwarzbrot mit Griebenschmalz, Weil3brot mit Lachs
Lachstortchérachs mit Spinat im Bléatterteigmantel







